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BAB I 
PENDAHULUAN 
 
A. Latar Belakang Masalah 
Indonesia memiliki potensi pangan lokal dari berbagai jenis kacang-
kacangan yang berpotensi untuk menambah zat gizi dalam diet atau menu sehari-
hari.  Pada saat ini jenis kacang yang mendominasi pasar adalah kacang kedelai, 
yang sebagian besar masih impor. Kacang-kacangan lokal Indonesia seperti 
kacang hijau, kacang merah, kacang kecipir, kacang tunggak, kacang jogo, kacang 
komak dan koro-koroan justru masih belum banyak tergali penggunaan dan 
pemanfaatannya (Koswara, 2013).      
Sebenarnya telah banyak usaha yang dilakukan untuk mengangkat kacang-
kacangan lokal Indonesia, Tetapi hasilnya masih belum merakyat, apalagi untuk 
dapat disejajarkan dengan kedelai (Husaini, 2000). Oleh karena itu diperlukan 
suatu usaha pemanfaatan kacang-kacangan lokal dalam bentuk sumber pangan 
lainnya seperti sebagai alternatif sumber protein nabati yang murah dan dapat 
terjangkau oleh masyarakat Indonesia. Mutu suatu produk pangan perlu 
ditingkatkan dengan menambahkan bahan makanan lain sumber protein nabati. 
Salah satunya dilakukan dengan penambahan kacang-kacangan sebagai sumber 
protein nabati. Kacang-kacangan merupakan bahan pangan sumber protein nabati 
yang baik, dengan kandungan protein berkisar antara 20-35% (Astawan, 2009: 
11). 
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Kelemahan dari kacang-kacangan adalah tingginya kandungan senyawa 
nirgizi yang sebagian besar didominasi oleh asam fitat (Astawan, 2009) dan 
tingginya bau langu yang mengakibatkan produk akhir menjadi kurang diterima 
masyarakat (Yodatama, 2011) namun kacang-kacangan merupakan sumber 
antioksidan karena mengandung komponen fenolik dalam jumlah yang cukup 
tinggi. White dan Xing (1997) melaporkan bahwa antioksidan utama dalam sereal 
dan legum terutama adalah phenol, asam phenolat dan turunannya, flavonoid, 
tokol, fosfolipid, asam amino, peptida, asam fitat, asam askorbat, pigmen dan 
sterol. 
Salah satu jenis kacang yang sering digunakan dalam pembuatan makanan 
di Indonesia dan dunia adalah kacang merah, memiliki nama ilmiah Phascolas 
vulgaris L., kacang merah merupakan kacang buncis tipe tegak (tidak merambat) 
dan umumnya dipanen polong tua, sehingga sering disebut bush bean. Nama 
umum di pasaran Internasional untuk kacang merah adalah kidnay beans. Biji 
kacang merah berbentuk bulat agak panjang, berwarna merah atau merah 
berbintik putih. (Rahmat Rukmana, 2009:17). 
Kacang merah mengandung karbohidrat kompleks, serat, vitamin B 
(terutama viii asam folat dan vitamin B1), kalsium, fosfor, zat besi dan protein. 
(Afriansyah, 2007), Kandungan karbohidrat kacang merah sebesar 61,2 g per 100 
g berat kering, kadar protein sebesar 22,3 g per 100 g berat kering, kadar lemak 
sebesar 1,5 g per 100 g berat kering, kadar serat sebesar 26,3 g per 100 g berat 
kering (Astawan, 2009) dan mempunyai kandungan senyawa fungsional golongan 
polifenol yaitu prosianidin sebanyak 7-9% terutama pada kulitnya, Selain 
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memberikan manfaat yang cukup banyak kacang merah juga memiliki kelemahan 
yaitu dapat menimbulkan gas di dalam perut sehingga perut menjadi kembung 
(Cahyono, 2007:10). 
Sekretariat Jendral Kementrian Pertanian menyatakan bahwa produksi 
kacang merah di Indonesia pada tahun 2010 sangat melimpah yaitu sebanyak 
116.580 ton. Sementara sebanyak 3.210 ton pertahunnya kacang merah tidak 
termanfaatkan dengan baik untuk bibit maupun bahan pangan. Oleh karena itu, 
kacang merah dapat dikembangkan untuk memanfaatkan keberadaannya. Produk 
pangan dengan bahan dasar kacang merah masih sangat terbatas, diantaranya 
hanya digunakan sebagai bahan baku pembuatan selai, es krim, dan sup. Faktor 
ketidakberagaman tersebut menjadi alasan perlu dilakukannya pengembangan 
terhadap produk pangan berbahan dasar kacang merah (Fitria, 2014) 
Kacang-kacangan selain sebagai sumber protein juga dapat berfungsi 
sebagai bahan pengikat dan pengisi. Bahan pengikat (binder) adalah bahan non 
daging yang memiliki fungsi menaikkan daya ikat protein terhadap air dan lemak 
sehingga emulsi menjadi stabil, misalnya kaseinat dan gluten (Savic, 1985), 
sedangkan bahan pengisi (filler) adalah bahan yang memiliki kemampuan 
mengikat sejumlah air, tetapi mempunyai pengaruh kecil terhadap emulsifikasi 
dan umumnya bahan pengisi mengandung karbohidrat (Suparno, 1994: 241). 
Sate lilit merupakan makanan tradisional Indonesia yang berasal dari Bali 
biasanya diolah dengan bahan dasar daging seperti daging babi, sapi dan ayam 
atau beberapa jenis ikan seperti ikan marlin dan tenggiri. Makanan ini dikenal 
memiliki rasa yang gurih khas bumbu bali, sate lilit biasanya disajikan dengan 
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nasi putih hangat dan sambal matah sebagai menu tambahan. Sate jenis ini tidak 
hanya disajikan  ketika upacara adat, acara pernikahan ataupun acara menyambut 
kelahiran seorang bayi namun sate lilit saat ini sudah menjadi makanan yang 
sudah tidak asing lagi bagi masyarakat Indonesia maupun wisatawan mancanegara 
yang berkunjung ke Bali, karena banyak digemari maka perlu adanya usaha 
perbaikan untuk terus meningkatkan daya tarik masyarakat terhadap sate lilit 
sehingga dapat terus melestarikan keberadaan sate lilit.  
Salilit redbeans merupakan produk yang akan dikembangkan oleh peneliti, 
produk ini merupakan hasil modifikasi resep sate lilit yang biasanya berbahan 
dasar daging atau ikan yang akan disubtitusi dengan bahan utama pengganti yaitu 
kacang merah yang sebelumnya diolah menjadi puree kacang merah.  
Kebijakan Percepatan Penganekaragaman Konsumsi Pangan Berbasis 
Sumber Daya Lokal yang tertulis dalam Peraturan Presiden RI Nomor 22 tahun 
2009 merupakan strategi untuk mengatasi ketergantungan masyarakat terhadap 
jenis bahan pangan pokok beras dan terigu. Bentuk kebijakan yang dilakukan 
yaitu melalui program percepatan diversifikasi konsumsi pangan. Tujuan dari 
program tersebut diharapkan dapat mendorong terciptanya peningkatan konsumsi 
pangan masyarakat yang beragam, bergizi seimbang dan aman yang berbasis 
sumber daya lokal (Sofiani, 2011). Jenis kacang-kacangan yang perlu 
dikembangkan dalam industri pangan diantaranya kacang merah (Husaini, 2000). 
Langkah awal penelitian yang akan dilakukan adalah mengidentifikasi 
kekurangan dan kelebihan dari produk acuan serta bahan pangan lokal yang akan 
dijadikan sebagai bahan subtitusi, mencari tiga resep acuan dari produk yang akan 
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dikembangkan. Sumber berasal dari buku, majalah, tabloid atau bahan ajar kuliah. 
Kemudian dilakukan percobaan dari tiga resep tersebut dan dipilih satu resep 
dengan hasil produk terbaik. Setelah terpilih produk  terbaik dilakukan modifikasi 
penyempurnaan produk acuan. Selanjutnya, dilakukan modifikasi produk dengan 
subtitusi bahan pangan lokal. Proses modifikasi ini  berlangsung selama beberapa 
kali untuk mendapatkan produk yang baik, setelah mendapatkan produk terbaik 
lalu pengujian sensoris dengan panelis semi terlatih sebelum akhirnya dilakukan 
pameran proyek akhir sebagai sarana pengenalan produk yang sudah dimodifikasi 
baik segi bahan atau pengolahan.  
Melalui penelitian ini diharapkan mampu memberikan inovasi pada produk 
sate lilit sehingga semakin diterima oleh masyarakat. Selain itu pengembangan 
produk dengan menggunakan kacang merah sebagai bahan utama suatu produk 
makanan diharapkan mampu  meningkatkan citra kacang merah di mata 
masyarakat. Kacang merah tidak lagi dikenal sebagai bahan murahan yang diolah 
sederhana tetapi juga dapat diolah menjadi berbagai produk tradisional yang 
ditampilkan dengan cara modern yang menarik. Penggunaan kacang merah  dapat 
dijadikan altenatif baru dalam pengolahan suatu makanan karena dapat 
meningkatkan konsumsi pangan berbasis pangan lokal yang aman bagi kesehatan. 
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B. Identifikasi Masalah 
Berdasarkan latar belakang masalah tersebut diidentifikasikan permasalahan 
sebagai berikut: 
1. Kacang-kacangan lokal Indonesia seperti kacang hijau, kacang merah, 
kacang kecipir, kacang tunggak, kacang jogo, kacang komak dan koro-
koroan masih belum banyak tergali penggunaan dan pemanfaatannya. 
2. Kacang merah tidak dimanfaatkan dengan baik untuk bibit maupun bahan 
pangan. 
3. Produk pangan dengan bahan dasar kacang merah masih sangat terbatas. 
4. Jenis kacang-kacangan yang perlu dikembangkan dalam industri pangan 
diantaranya kacang merah. 
5. Karena banyak digemari maka perlu adanya usaha perbaikan untuk terus 
meningkatkan daya tarik masyarakat terhadap sate lilit sehingga dapat terus 
melestarikan keberadaan sate lilit.  
6. Pengembangan produk dengan menggunakan kacang merah sebagai bahan 
tambahan suatu produk makanan diharapkan mampu meningkatkan citra 
kacang merah di mata masyarakat. 
7. Produk sate lilit belum pernah dikembangkan menggunakan bahan dasar 
kacang merah. 
8. Penelitian uji kesukaan pada produk sate lilit berbahan dasar kacang merah 
belum pernah dilakukan. 
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C. Batasan Masalah 
Untuk menghindari terjadinya penyimpangan dan penelitian tetap tertuju 
pada masalah maka penelitian ini dibatasi pada menganalisis dan menemukan 
resep yang tepat dan mengetahui tingkat penerimaan konsumen terhadap variasi 
produk yaitu  Salilit redbeans dengan substitusi kacang merah. 
 
D. Rumusan Masalah 
Dari uraian di atas, dapat dirumuskan masalah sebagai berikut: 
1. Bagaimanakah resep Salilit redbeans yang tepat? 
2. Bagaimanakah tingkat penerimaan masyarakat terhadap  Salilit redbeans? 
 
E. Tujuan Penelitian 
1. Menemukan resep yang tepat pada produk Salilit redbeans. 
2. Bagaimanakah tingkat penerimaan masyarakat terhadap produk Salilit 
redbeans. 
 
F. Spesifikasi Produk yang Dikembangkan 
Salilit redbeans merupakan singkatan dari Sate lilit red bean. Maksudnya, 
bahan utama berupa kacang merah digunakan dalam resep sate lilit tersebut.  
Bahan pembuatan sate lilit akan disubtitusi dengan kacang merah untuk 
mensubtitusi ikan tenggiri sebagai bahan utama. Sate lilit menggunakan batang 
serai sebagai tusukan adonannya (luluh) dengan berat 25 gr dengan tambahan 
menu nasi bumbu  dan sambal kemangi. Salilit redbeans akan dikemas dengan 
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kemasan mika yang diberi alas daun pisang tujuannya adalah menambah kesan 
tradisional pada produk tersebut selain itu juga dapat dijadikan makanan yang 
mudah dibawa oleh masyarakat. 
 
G. Manfaat Pengembangan 
1. Bagi mahasiswa 
a. Sebagai media pembelajaran dalam menambah pengetahuan terhadap bahan 
pangan untuk kreatifitas pembuatan produk baru. 
b. Mahasiswa dapat mengetahui pengembangan produk olahan yang lebih 
bervariatif dengan memanfaatkan bahan pangan lokal. 
c. Mahasiswa dapat menerapkan ilmu yang telah didapat saat perkuliahan 
tentang membuat pengolahan, penyajian, rasa dan bentuk olahan sehingga 
produk akhir Salilit redbeans memiliki nilai jual yang tinggi. 
d. Memberikan gambaran peluang usaha dari produk pangan lokal yang belum 
pernah dikembangkan sebelumnya. 
2. Bagi instansi 
a. Sebagai referensi bagi akademika mengenai pemanfaatan bahan pangan 
lokal yang dapat dikembangkan menjadi berbagai produk olahan pangan. 
b. Menambah referensi pengetahuan dan ilmu yang bisa dikembangkan lagi 
melalui penelitian lanjutan. 
c. Menghasilkan lulusan yang berkompeten sesuai dengan bidang keahlian 
masing-masing. 
d. Meluluskan individu yang kreatif serta sesuai kebutuhan masyarakat 
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3. Bagi masyarakat  
a. Menambah variasi jenis produk olahan makanan tradisional dengan 
penambahan kacang merah. 
b. Meningkatkan nilai jual bahan lokal karena diolah menjadi produk yang 
digemari oleh masyarakat. 
c. Meningkatkan ketahanan pangan dan kualitas produk dengan 
memberdayakan bahan pangan lokal. 
d. Dapat mengembangkan bahan pangan lokal menjadi produk baru. 
e. Memberikan nilai lebih terhadap kacang merah dalam bidang produk olahan 
makanan. 
f. Meningkatkan peluang usaha dengan mengembangkan potensi lokal. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
